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L'invention a trait a iin proceHe permettant 
J'augmenter le rcnclement clans la fai)rication des 
fro mages. 

La fabrication drs fromages consiste esscntielle- 
mcnt. dans son stade initial, a provoqucr la coagu- 
lation du lait par des moyens divers lels que Taction 
de 'la presure associee le plus souvent a Tacidifica- 
tion produite par la fcmentalion lactique et a sepa- 
rer plus ou moins completcmcnt les deux elements 
ainsi ol)tenus : d'une part, le coagulum qui devien- 
dra le formage proprement dit, d'aulrc part, ie lac* 
lo.=erum. 

Le rendement de la fabrication s'exprime commu- 
nement par la quantile de maliere scche non grassc 
reellement obteiiuc dans le fromagc el rapportee a 
un litre de lait, suppose ecreme. mi5 en cruvre. 
I'ne expression plus vigoureuse consiste a calculter 
ia matiere seclic non grassc reellement ohtenue dans 
le froraage et a la rapporter a la matiere seche 
to tale de la quantite de lait, suppose ecreme, mise 
en oeuvre. II en resulte que la difFerence entre la 
^quantite de matiere seche totale du lait et celle du 
fromage correspondant est representee par la quan- 
tite de matiere seche perdue dans le serum. 

II est alors evident qu'un moyen d'augmenter le 
rendement des fabrications fromageres consiste a 
faire passer dans le fromage une partie de la ma- 
tiere seche du serurn, pour aulant que le fromage 
obtenu ne cesse pas d'etre conforme a sa definition 
legale. 

Tel est I'objet de la presente invention. 

Dans les fabrications normales, une quantite non 
negligeable de matieres proteiques, solubles ou in- 
solubles, est perdue dans ie serum. Les proteines 
insoUibles sont constituees par des grains de coagu- 
lum plus ou moins fins, formes au cours des actions 
mecaniques qui preparent ou accompagnent I'egout- 
tage, c'est-a-dire Toperation qui consiste a separcr 
le coagidum du serum. Dans -ccrtaines fabrications, 
cette poussiere de caille, emportec par Ie serum, 



const ituc unr pertc importanle qu*il est difHciie ou 
impossible d'cviter. Les proteines dites solubles 
sont cn partie constituees par de la lactalbumine 
a Tetat colloidal. Cette lactalbumine, dans 'les fabri- 
cations mettant en ccuvre du iait pasteurise, est par- 
tiellement insoluI)ilisee par le chauffage; mais elie 
n'apparait pas macroscopiquement dans le iait car 
les fines micelU'S d'albumine sont adsorbees a la 
peripheric des grosses micelles de phosphocaseinate 
de calcium ou elles jouent le role de colloide pro- 
tecteur et coagulent sur place. C*est la raison bien 
connne pour laquelle, lorsqu'on precipite, dans cer- 
taines condition?, la caseine d'un lait qui a ete 
chaufFe. le serum contient moins d'albumine que 
dans le ca.= d'un 'lait chaufFe ou memc n'en contient 
plus du tout si le chauffage a ete suffisant. Cette 
observation est a la base de certaines techniques 
analytiques permettant de distinguer les laits chauf- 
fes des laits crus et meme les laits sterilises des 
laits pasteurises. 

Done, a cliaque fois que Ton utilise un lait 
chaufFe dan? la fabrication des fromages, une par- 
tic des album in es solubles est insolubilisee avec la 
caseine et il en resulte une augmentation de rende- 
ment. Mais, pour des raisons technologiques, ii est 
impossible de faire subir au lait de fromagerie un 
traitement thermique tel que toutes les proteines so- 
lubles soient insolubilisees en vue d'obtenir ainsi un 
rendement maximum, 

Le precede a la base de I'invention est essentiel- 
loment caracterise par le fait qu'il consiste, apres 
quoi recueilli la quantite totale de serum d'une 
fabrication de formage, a amener le serum a un pH 
optimum qui peut etre compris entre de vastes limi- 
tes, a chauffer le serum ainsi traite a une tempe- 
rature comprise entre 70° et 100** et a le maintenir 
a cette temperature pendant im laps de temps suffi- 
sant pour precipiter les proteines en solution dans 
le serum, a separer. par un moyen approprie, les 
proteines ainsi insolubilisees, le serum ayant ete 
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refroidi ou non avant cette separation, et a incor- 
porer au lait de fabrication ies proteincs insolubles 
ainsi separees, de preference immediatemcnt avant 
l^enrpresurage. 

Le pH du serum est amene entre 4,6 et 7,0 mais 
de preference entre 4, 6 et 4,7. 

Le serum est chaufFe de preference vers 90 "C; 
au cours de cc chaufFage qui peut durcr entre 30 s 
et 30 mn, les protcinus solubles ainsi que certains 
sels inineraux du iait sont precipiles sous forme 
d'une poudre fine; ies particuies c\v caseint-, quelle 
que soit leur taille, qui existaient en suspension 
dans ie serum sont entrainees dans le precipite. Le 
serum est aiors rt-froidi a-uue temperature Vor- 
dre de 15 a 20 °C. 

Lcs proteines insoluhi'lisees sont alors separees du 
serum liquidc par tout moycn approprie. tel que 
decantation pure et simple, filtration, ccntrifuga- 
tion, etc. 

La pate ainsi obtenue est alors incorporec a du 
lait cru ou pasteurise, de preference immediate- 
ment avant Fempresurage. 

La quantite de pate a introduire dans un cer- 
tain volume de lait doit etre, en principe, celle qui 
a ete recuperee dans le serum d'un egal volume de 
lait d\me fabrication precedente, de teile sorte que. 
si tous les serums sont ainsi traites, il en resulto 
une parfaite regularile dans la composition des fro- 
mages do toutes les fabrications successives. NLiis 
la quantite dc pate pcut etre differente de ccllc 
definie ci-dessus. 

Les operations de fabrication ne sont en rien mo- 
difiees par i'incorporation de la pate proteVque, 
recuperee dans le serum. Dans certains cas, TafRnage 
est ecourte et la qualite organoleptique des froma- 
ges est, en general, amelioree. 

L^augmentation de rendement ainsi obtenue va- 
rie suivant les latts et les techniques de fabrication. 
_EIle est plus importante en fabrication de iait cru 
iont le serum est normaiement plus riche en pro- 
teines recuperables. EHe est egalement plus impor- 
tante si la technique de fabrication conduit norma- 
iement a des pertes elevees de caille, dont la recu- 
peration est integrale grace au procede de Tinven- 
tion. Dans les cas les plus courants, le gain -de ren- 
dement resultant de rapplication du procede varie 
de 10 a 15 % ou davantage. 

Uniquement a titre d'exemple non limitatif, le 
procede peut etfe mis en ^euvre comme suit. 

Au cours d*une fabrication de camembert de 
12 000 'litres, on a recueilli pendant toute la duree 
de I'egouttage, 10 000 litres de serum dont I'acidi- 
fication s'est poursuivie spontanement jusqu'a un 
pH de 4,65. 

Aux premieres heures du lendemain de la fabri- 
cation, la tota'lite du serum ayant ete rassemblee, 
celui-ci est porte a 90 par passage dans un echan- 
geur de temperature, et envoye, -a ceite temperature, 
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dans unc cuve de stockage ou le precipite achevc 
de 5e former en quclques minutes. 

Le serum chaud contenant la proteine precipitce 
est envoye dans une centrifugeuse pourvue de deux 
dispositifs classiques d'extraction continue : fun, 
sitiie pres du centre, qui enleve ie serum limpide, 
I'autre, situe pres de Ja peripherie, qui enleve un 
« lait » de proteine coagulee ayant un cxtrait sec 
de 10%. 

Dan.? Texemple actuol, on a recueilli 450 do 
CL^ « lait » renfermant ^5 K" de proteine suppo- 
sec seche. Ce « lait » est incorpore immediatement 
au lait de fabrication du jour a un debit tel que 
Ja totalite provenant de 12 000 litres de lait de la 
veille. soit introduite dans un volume de iait ideii- 
tique, soit 12 000 litre? dc lait du jour. 

Lo coefFicicnt dc rendement de -ce 'lait etait egal 
a 28 g par litre. La recuperation des proteines, a 
raison de 45 K** pour 12 000 litres, a produit un 
rendement supplementaire de 3,75 g par litre, soit 
une augmentation de 13,3 % par rapport au ren- 
dement du lait non enrichi des proteines de serum. 

D'autres fabrications similaires ont permis, en 
faisant varier lcs conditions de I'extraction des pro- 
teines fpH, temperature, duree), d'obtenir des aug- 
mentations de rendement superieures a 15 

I ne variante du procede consiste a concentrcr 
plus ou moins le serum avant de lui fairc subir lo 
chaufFage destine a precipiter les proteines solubles. 
En operant ainsi, on travaille sur des volumes moin- 
drt\- «an.- prrdre les avantages resultant de Tappli- 
cation du procede. II est, d'autre part, avantageux 
que Ic serum limpide final destine, par exemple, 
a la lactoserie. a la dessiccation, a la preparation 
d'aliments du betail, etc., se trouve ainsi prealable- 
ment concentre. 

Les modes dc mise en ceuvre du procede ci-dessus 
n'ont ete indiques qu'a titre d'exemple. Diverses mo- 
difications de detail peuvent etre apportees a la 
mise en ceuvre du procede sans sortir du cadre de 
Tinvention. 

RESUME 
L'invention a pour objet : 

L Un procede permettant d'augmenter le rende- 
ment dans la fabrication des fromages, caracterise 
par les points suivants, separement ou en combinai- 
son : 

1° Le procede consiste, apres avoir recueilli la 
quantite tolale de serum d'une fabrication de fro- 
mage, a amener le serum a un pH optimum qui 
peut etre compris entre de vastes limites, a chauf- 
fer le serum ainsi traite a une temperature com- 
prise entre 70" et 100° et ^ le maintenir a cette 
temperature pendant un laps de temps suffisant 
pour precipiter les proteines en solution dans le 
scfutn, a separct, par un moyen approprie, les pfo- 
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teincs ainsi insolubiiisees, le serum ayant ete refroi- 
di ou nan avant cette separation, et a incorporcr au 
lait do fabrication les proteines insolubles ainsi sepa- 
rees, de preference immediatement avant I'empre- 
surage; 

2** Le pH du serum est compris, par exemple, 
entre 4,6 et 7,0; 

3" Le serum est chauffe a environ 90 °C; 

4" Le serum est maintenu a cette temperature 
cnlrc 30 s et 30 mn ; 

5" Les proteines insolubiiisees soiit separees du 
serum par decantation, filtration, ccntrifugation. 
etc ; 

6" La qiiantite des proteines introduites dans le 
lait de fabrication provient du serum d'un volume 
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de lait egal a celui qui va etre enrichi; 

1^ La quantite de proteines introduites provient 
du serum d'un volume de lait different de celui 
qui va etre enrichi ; 

S'' Suivant une variante, le serum, avant de subir 
le cbauffage destine a precipiter les proteines sdlu- 
bies, est prealablement concentre, puis acidifie ou 
neutralise. 

n. A titrc de produits industriels nouvcaux, Iv.s 
fromages fafiriques par -le procede mis cn ann-re 
dans les conditions precitees. 

Socioie dile : GENVRAIN 
Par procuration : 
Etienne Coulomb 
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